Дослідження ефективності пастеризації варених ковбасних виробів для підвищення термінів зберігання by Pasichnyi, Vasil et al.
УДК 637.5 
DOI: 10.15587/1729-4061.2018.147946 
Дослідження ефективності пастеризації варених ковбасних виробів для 
підвищення термінів зберігання 
В. М. Пасічний, А. І. Українець, О. В. Храпачов, А. І. Маринін, 
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Наведено дослідження бактеріостатичних ефектів, які досягаються при 
повторній пастеризації за температури 85–90 
°
С протягом 15–20 хвилин у 
присутності поглинача кисню. Наведений спосіб обробки дозволяє отримувати 
на 94 добу зберігання рівень контамінації мікроорганізмів на рівні фонового мі-
кробіологічного забруднення ковбасних виробів, які виробляються без проведен-
ня пастеризації. 
Підтверджена ефективність захисних бар'єрних властивостей багато-
шарових полімерних матеріалів виробництва ТОВ «Сіріус Екстружен» (Украї-
на) для зберігання варених ковбасних виробів до 26 діб. На підставі отриманих 
даних стабільності мікробіологічних показників і відповідності вимог органо-
лептичних показників, встановлено можливість зберігання ковбасних виробів 
протягом 35 діб. 
Наведено способи досягнення удвічі більшого терміну зберігання варених 
ковбасних виробів, ніж традиційно рекомендований для ковбасних виробів з по-
вторною пастеризацією. Наведені результати отримані для сардельок, підда-
них повторній пастеризації при температурі 85–90 
°
С протягом 15–20 хвилин. 
Досліджувані зразки запаковували на термоформувальних лініях торгівельних 
марок «Multivac» (Німеччина) та «Webomatic» (Німеччина), пастеризація ви-
робів проводилася в універсальній термокамері ТМ «Fessman» виробництва 
Німеччини.  
Підтверджена можливість комбінування в рецептурах дослідних зразках 
пастеризованих сардельок яловичини, свинини, м'яса птиці, зокрема м'яса пти-
ці механічного обвалювання, білкових стабілізаторів і тваринних білків на ос-
нові шкури свиней, молочних продуктів і прянощів. В результаті досліджень 
визначено, що сортність ковбасних виробів при використанні повторної пас-
теризації спільно з використанням поглинача кисню на термін зберігання варе-
них ковбасних виробів суттєвого впливу не дає 
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1. Вступ
В умовах глобалізації світового ринку реалізації харчових продуктів через
торгівельні мережі все більш актуальним є питання щодо організації та контро-









Реалії сьогодення потребують вирішення комплексу питань, направлених 
на збереження якості харчової продукції і подовження термінів її зберігання. 
Виробництво харчової продукції тваринного походження, внаслідок наяв-
ності специфічних контамінантних форм мікроорганізмів, які можуть проявля-
ти життєздатність в широкому діапазоні значень температур [1, 2], обмежує ча-
сові можливості щодо її реалізації в торгівельних мережах. 
Так, для зберігання варених ковбасних виробів для вищого сорту рекомен-
дований термін зберігання до 72 годин, та 48 годин для виробів першого  
сорту [1]. 
Пошук ефективних способів інактивації або зменшення контамінантних 
форм мікроорганізмів для подовження термінів зберігання харчових продуктів 
потребує інноваційних підходів. Дані інновації направлені на удосконалення 
технології виробництва, консервування і зберігання м’ясопродуктів, зі збере-
женням її якості. Впровадження ресурсозберігаючих технологій, направлених 
на зменшення втрат повноцінних харчових продуктів, дозволяє вирішувати 
проблеми задоволення широких верств населення повноцінними продуктами 
тваринного походження. Вирішення питань мінімізації втрат якісної харчової 
продукції на етапах її надходження до споживача завжди буде лишатись актуа-
льним завданням для харчової промисловості. 
Одним з шляхів подовження термінів зберігання продукції ковбасного ви-
робництва, в якій широко використовується сировина тваринного і рослинного 
походження, є використання повторної пастеризації [3] і елементів активного 
пакування [2, 4]. Використання повторної пастеризації дозволяє досягати для 
варених ковбасних виробів 45 діб зберігання [3, 4]. Також ефективним є вико-
ристання багатошарових полімерних матеріалі, які можуть забезпечити умови 
проведення повторної пастеризації та забезпечують високі бар’єрні власти- 
вості [4, 5]. 
Тому проведення досліджень щодо можливості ефективної пролонгації те-
рмінів зберігання ковбасних виробів при використанні повторної пастеризації є 
актуальним.  
 
2. Аналіз літературних джерел і постановка проблеми 
Важливими чинниками збереження показників якості і безпечності харчо-
вої продукції м'ясопереробної галузі, зокрема ковбасних виробів, є обґрунту-
вання способів забезпечення процесів абіозу [2]. Консервування нагріванням 
забезпечує доведення продуктів до готовності з використанням різних типів те-
плового оброблення [3, 6, 7]. Ряд дослідників рекомендують крім зниження рів-
ня мікробіологічного забруднення використовувати в процесі виробництва 
комплекси природних антиоксидантів [2, 8, 9]. Існують дослідження, які підт-
верджують ефективність для досягнення бактеріостатичних ефектів викорис-
тання екстрактів прянощів [10, 11], олеорезинів спецій [11, 12], а також екстра-
ктів з бактерицидними властивостями [12, 13]. Однак у виробництві варених 
ковбасних виробів є обмеження щодо використання даних консервуючих речо-
вин, що унеможливлює досягнення тривалих термінів зберігання, без погір-












Контролювання температур для забезпечення анабіозу при низьких плюсо-
вих і мінусових температурах на етапах холодильної обробки і зберіганні також 
є важливим чинником безпечності харчового ланцюга і гарантією якості проду-
кції в термінах зберігання [14]. При цьому мінімізується рівень мікробіологіч-
ного забруднення, але це в більшій мірі стосується зберігання напівфабрикатів. 
Для ковбасних виробів даний фактор спрацьовує тільки при мінусових темпе-
ратурах і також негативно впливає на органолептичні показники ковбас [2].  
В сучасних технологіях виробництва харчових продуктів ефективно впро-
ваджуються технології пакування і зберігання з використанням активних паку-
вальних систем [15]. Для отримання високого рівня захисту продуктів викорис-
товують багатошарові полімерні матеріали, які можуть підвищувати 
бар’єрність захисних плівок [16]. Тип пакувальних матеріалів у виробництві 
м'ясопродуктів, враховує етапи виготовлення і повинен забезпечувати ефектив-
ність для захисту продуктів з різним типом теплового оброблення, зокрема з 
використанням високого тиску [16, 17]. Однак використання інноваційних ме-
тодів доведення продуктів до готовності під дією високого тиску потребує 
впровадження дорогого обладнання та не дозволяє значно підвищити терміни 
зберігання. Це обмежує його впровадження в традиційних технологіях вироб-
ництва варених ковбас. 
Пакувальні матеріали створюють захисні бар'єри відносно зовнішніх чин-
ників псування, але мають обмеження щодо ефективності дії на ряд аеробних і 
анаеробних форм мікроорганізмів, специфічних для варених ковбас. 
Врахування специфічності фонового мікробіологічного забруднення сиро-
вини тваринного походження і пошук шляхів його мінімізації в процесі вироб-
ництва є одним з важливих факторів, що забезпечує безпечність м'ясопродуктів.  
Сировина тваринного походження, в першу чергу м'ясо птиці, має специ-
фічні характеристика хімічного складу і складу мікрофлори [18, 19]. Це потре-
бує пошуку шляхів її знезараження зі збереженням функціонально-
технологічних характеристик даної сировини [16, 19]. Проведення таких пошу-
кових досліджень, направлених на зменшення ризику мікробіологічного псу-
вання, має економічну доцільність, пов'язану зі значним розвитком ресурсів да-
ного виду м’ясної сировини [20]. 
Традиційно широке використання в рецептурах ковбасних виробів вареної 
групи продуктів переробки молока також потребує пошуку методів регулюван-
ня мікробіологічного забруднення молочної сировини [21]. Це не завжди може 
бути втілене у виробництві в наслідок енерговитратності методів і необхідності 
впровадження складного устаткування. Важливим також є пошук шляхів під-
вищення функціонально-технологічних характеристик даної сировини за допо-
могою різноманітних харчових добавок і гідротеплового оброблення [22].  
Такі дослідження розширюють можливості використання вторинної тва-
ринної сировини в різних галузях харчових виробництв [23, 24]. Однак внаслі-
док специфічності впливу на тваринні і рослинні білки та гідроколоїди в складі 
ковбасних фаршів теплового оброблення та під час зберігання в запакованих 








живним середовищем для розвитку мікроорганізмів і погіршує органолептичні 
показники м'ясопродуктів [25].  
Одним з важливих чинників, що характеризує можливість зберігання хар-
чової продукції, є показник активності води aw [26, 27], який дозволяє прогнозу-
вати інтенсивність розвитку контамінантних форм мікроорганізмів в харчових 
продуктах. Однак для варених ковбасних виробів в наслідок високих значень aw 
виникають складності в прогнозуванні раціонального терміну зберігання без 
проведення додаткових досліджень накопичення мікроорганізмів в процесі збе-
рігання. 
Способом підвищення стійкості до мікробіологічного псування є також 
використання повторної пастеризації [2, 28]. Спосіб дозволяє забезпечити тер-
мін зберігання варених ковбасних виробів до 45 діб, для яких у випадку вико-
ристання багатошарових полімерних матеріалів традиційно рекомендує збері-
гання від 20 до 30 діб [29].  
При використанні багатошарових полімерних матеріалів використовують-
ся способи регулювання газового середовища, або використання вакуумування 
[29], що дозволяє зменшити можливості розвитку аеробних або анаеробних 
форм мікроорганізмів.  
На цьому принципі традиційно базується можливість подовження термінів 
зберігання запакованої продукції та забезпечення збереження її якості. 
В доступних джерелах відсутні дані про можливість регулювання газового 
середовища на етапі пастеризації для ковбасних виробів, зокрема проведення 
повторної пастеризації одночасно з використанням поглиначів кисню. Це мож-
ливо дозволить отримати ефект синергізму від спільної дії теплового нагріван-
ня та регулятора газового середовища для подовження терміну зберігання варе-
них ковбасних виробів. 
Дослідження з виявлення ефектів синергізму повторної пастеризації одно-
часно з використанням елементів активного пакування на можливість подов-
ження терміну зберігання ковбас потребує визначення мікробіологічної стабі-
льності продуктів у часі зберігання.  
Достовірність даних ефектів може бути підтверджена тільки при забезпе-
ченні високих бар'єрних характеристик багатошарових полімерних плівок для 
проведення повторної пастеризації в термінах зберігання. 
 
3. Мета та задачі дослідження 
Метою досліджень було виявити можливість отримання синергетичних 
ефектів повторної пастеризації та елемента "активного пакування" – поглинача 
кисню для подовження термінів зберігання варених ковбасних виробів.  
У відповідності з метою досліджень були поставлені завдання: 
– дослідити можливість досягнення за допомогою повторної пастеризації 
більших ніж 45 діб терміну зберігання варених ковбасних виробів зі збережен-
ням їх якості; 
– визначити ефективність одночасного використання в процесі повторної 
пастеризації елемента "активного пакування" – поглинача кисню на мікробіоло-












– дослідити та дати оцінку впливу сортності варених ковбасних виробів 
при повторній пастеризації та повторної пастеризації одночасно з поглиначем 
кисню на показники їх мікробіологічної і органолептичної стабільності при 
тривалому зберіганні; 
– підтвердити ефективність захисної дії багатошарових пакувальних полі-
мерних матеріалів для забезпечення повторної пастеризації спільно з поглина-
чем кисню та зберігання варених ковбасних виробів з використанням вакууму-
вання. 
 
4. Матеріали та методи дослідження впливу пастеризації на показники 
варених ковбасних виробів в процесі зберігання 
Для дослідження можливості подовження термінів зберігання варених ко-
вбасних виробів були використані зразки сардельок вищого сорту «Екстра» та 
сардельки «Смачні» першого сорту, які були виготовлені на ТОВ «Житомирсь-
кий м’ясокомбінат» (Україна) за ТУ У 15.1-32122069-006:2008.  
В рецептурах дослідних зразків сардельок (табл. 1) було використано види 
м'ясної сировини (яловичина, свинина, м'ясо птиці, білкові стабілізатори і тва-
ринні колагеновмісні білки на основі шкури свиней). В якості не м'ясної сиро-
вини використовували молочні продукти і прянощі, які традиційно використо-
вуються у виробництві варених ковбасних виробів. 
В процесі виготовлення використовувалась натуральна ковбасна оболонка 
(свиняча черева). В табл. 1 представлено рецептури даних ковбасних виробів. 
 
Таблиця 1 






Сировина несолена, кг (на 100 кг) 
Свинина знежилована нежирна 50 – 
Свинина знежилована напівжирна – 65 
Яловичина знежилована першого сорту 30 – 
Сало ковбасне бокове 10 – 
М'ясо птиці – 10 
М'ясо птиці механічного обвалювання (МПМО) – 10 
Філе курчат-бройлерів – – 
Жир сирець яловичий 7 – 
Стабілізатор білковий з свинячої шкури – 10 
Молоко коров'яче сухе знежирене 3 1 
Сир Моцарела – 2 
Крохмаль картопляний – 2 
Прянощі та матеріали, г (на 100 кг несоленої сировини) 
Сіль кухонна 2500 2300 








Суміш спецій Віденська комбі 1300 1300 
Суміш спецій Лікарська – 190 
Аскорбінова кислота 100 100 
СканПро Т95 – 1000 
СканГель Ц-95  750 
Натуральна оболонка (свиняча черева) + + 
 
Після завершення технологічного процесу (охолодження до температури 
15
°
С) дослідні зразки сардельок були запаковані під вакуумом в багатошарові 
полімерні матеріали (плівки) виробництва ТОВ «Сіріус Екстружен» (Україна). 
Зразки пакували з використанням і без саше-пакетів поглинача кисню згідно 
ТУ У 20.5-02070938-143:2013 виробництва ТОВ "ЮТАК" (Україна). 
Запаковані зразки сардельок піддані повторному тепловому обробленню –
короткочасній пастеризації при температурі 85–90 
o
С протягом 20 хвилин. Піс-
ля повторної пастеризації дослідні зразки сардельок охолоджувались зрошен-
ням холодною водою до температури 15 
o
С з подальшим доохолоджуванням до 
температури від 0 до 6 
o
С для подальшого зберігання.  
Процес пакування продукції перед пастеризацією здійснювали на термо-
формувальних лініях «Multivac» Німеччини та «Webomatic» Німеччини, пасте-
ризацію – в універсальній термокамері ТМ «Fessman» виробництва Німеччини.  
Відібрані для подальшого зберігання зразки пастеризованих сардельок ви-
щого і першого сорту, а також контроль сардельки без повторної пастеризації 
зберігались в промислових холодильниках ТОВ «Житомирський м’ясо- 
комбінат» (Україна). Умови зберігання відповідали температурі 0–6 
o
С і воло-
гості повітря в камері зберігання 75–78 %. Паралельно дані зразки продукції 
зберігались в таких же умовах в Проблемній науково-дослідній лабораторії На-
ціонального університету харчових технологій (Україна). 
В процесі після закінчення технологічного процесу на першу добу збері-
гання і термінах зберігання на 35-ту, 65-ту і 94-ту добу зберігання проводили 
визначення комплексу показників відповідно до нормативних вимог для даних 
ковбасних виробів.  
Дослідження показників якості і безпечності за мікробіологічними показ-
никами проводили відповідно до вимог ТУ У 15.1-32122069-006:2008.  
В процесі досліджень для оцінки показників використовували трьох та чо-
тирьохкратну повторюваність контролю показників. Для визначення статисти-
чної похибки довірча імовірність дорівнювала Р=0,95. 
Протягом терміну зберігання для сардельок проводилось визначення, ор-
ганолептичних показників, вміст вологи в ковбасних виробах і показники мік-
робіологічної безпечності, а також значення активності води (aw).  
Визначення вмісту вологи в зразках ковбас визначали методом висушу-
вання по різниці мас [30]. 
Мікробіологічні показники ковбасних виробів контролювали відповідно до 












– Кількість МАФАМ, КУО в 1г визначали відповідно до ДСТУ ISO 4833-
2:2014 Мікробіологія харчового ланцюга. Горизонтальний метод підрахунку 
мікроорганізмів [31, 32];  
– Сульфітредукувальні клостридії, в 1г згідно з ГОСТ 9958-81; 
– Staphylococcus aureus, в 1г згідно з ГОСТ 10444.2-94; 
– БГКП колі формі, в 1г згідно з ГОСТ 9958-8; 
– Патогенні мікроорганізми, в тому числі Salmonellа, в 25 г згідно з ДСТУ 
ISO 6579 Мікробіологія харчових продуктів і кормів для тварин. Методика ви-
явлення Salmonella [33]; 
– Listeria Monocytogenes, в 25 г продукту згідно ДСТУ ISO 11290-1:2003 
Мікробіологія харчових продуктів та кормів для тварин. Горизонтальний метод 
виявлення та підрахування Listeria monocytogenes. Частина 1. Метод виявлен- 
ня [34]. 
Активність води aw визначали на приладі Hygrolab-2 (Rotronic, Швейцарія) 
при кімнатній температурі з точністю вимірювання 1,5 %, 0,3 °С 0,005 од. 
Aw+1.5% від значення. 
Відповідність органолептичних показників вимогам ТУ У 15.1-32122069-
006:2008 для дослідних зразків сардельок в термінах зберігання 
проводили за п'ятибальною шкалою [30]. 
 
5. Результати дослідження впливу пастеризації на якість ковбасних 
виробів в процесі зберігання 
Відповідно до проведеного плану досліджень для контрольних зразків сар-
дельок і таких, що проходили повторну пастеризацію з і без використання пог-
линача кисню, визначали на етапах зберігання наступні показники: рівень мік-
робіологічного забруднення, значення вмісту вологи, і аw. зміну органолептич-
них показників, в тому числі наявність синерезису (відділення вологи) в запа-
кованих сардельках.  
На рис. 1, 2 представлено зразки сардельок вищого сорту «Екстра» та сар-
дельки «Смачні» першого сорту в кінці зберігання – на 94 добу.  
Ці сардельки були виготовлені на ТОВ «Житомирський м’ясокомбінат» 
(Україна) за ТУ У 15.1.-32122069-006:2008 і пройшли пастеризацію у пакуванні 
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Рис. 1. Зовнішній вигляд пастеризованих сардельок першого сорту:  
а –з поглиначем кисню; б – без поглинача кисню 
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Рис. 2. Зовнішній вигляд пастеризованих сардельок вищого сорту:  
а – з поглиначем кисню; б – без поглинача кисню 
 
За органолептичними показниками пастеризовані сардельки відповідали 
вимогам ТУ У 15.1.-32122069-006:2008. При цьому використання багатошаро-
вих полімерних матеріалів виробництва ТОВ «Сіріус Екстружен» (Україна), за-
безпечило герметичність дослідних зразків (рис. 1, 2) та відсутність ефекту си-
нерезису – відділення вологи від сардельок в упаковку. Це доводить, що в про-
цесі зберігання до 94 доби, суттєвих змін щодо якості сардельок з використан-












казників узгоджується з даними мікробіологічної стабільності сардельок наве-
деними нижче. 
В табл. 2–5 представлено результати мікробіологічних досліджень зразків 
сардельок на етапах зберігання.  
 
Таблиця 2 










St.aureus, в 1 
г 
БГКП колі 
форми, в 1 г 
Патогенні 





es, в 25 г 
продукту 























































































КУО в г 
Сульфітреду-
кувальні клос-




форми, в 1 г 
Патогенні 





s, в 25 г про-
дукту 
Контроль сардельки без пастеризації 
Сардельки 
1с 
6,4∙102 не виявлено 
не виявле-
но 
не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки 
в/с 
4,5∙102 не виявлено 
не виявле-
но 
не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки пастеризовані без поглинача кисню 
Сардельки 
1с 
1,1∙10² не виявлено 
не виявле-
но 
не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки 
в/с 
9,0∙10¹ не виявлено 
не виявле-
но 
не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки пастеризовані з поглиначем кисню 
Сардельки 
1с 
<10 не виявлено 
не виявле-
но 
не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки 
в/с 
5,0∙10¹ не виявлено 
не виявле-
но 



















St.aureus, в 1 
г 
БГКП колі 
форми, в 1 г 
Патогенні 





es, в 25 г 
продукту 
Контроль сардельки без пастеризації 
Сардельки 1с 8,3∙104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки 
в/с 
2,1∙104 не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки пастеризовані без поглинача кисню 
Сардельки 1с 2,1∙10² не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки в/с 1,3∙10² не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки пастеризовані з поглиначем кисню 
Сардельки 1с 1,5∙10¹ не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки 
в/с 
9,5∙10¹ не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
 
З даних табл. 2, 3 видно, що до 35 доби контрольні зразки сардельок, за мі-
кробіологічними показниками відповідали вимогам нормативних документів, 
що вказує на високу бар'єрність використаних пакувальних матеріалів.  
На 65 добу зберігання контрольні зразки (не пастеризовані сардельки) як 
вищого, так і першого сорту не відповідали нормативним вимогам для варених 
ковбасних виробів за загальним вмістом МАФАМ (табл. 4). Тому на 94 добу 
зберігання контрольні не пастеризовані зразки сардельок за мікробіологічними 
показниками табл. 5 не досліджувались.  
 
Таблиця 5 









St.aureus, в 1 
г 
БГКП колі 
форми, в 1 г 
Патогенні 





s, в 25 г про-
дукту 
Сардельки пастеризовані без поглинача кисню 
Сардельки 1с 2,7∙10² не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки в/с 2,1∙10² не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки пастеризовані з поглиначем кисню 
Сардельки 1с 3,5∙10¹ не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
Сардельки в/с 1,2∙10² не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено не виявлено 
 
В табл. 6 представлені значення вмісту вологи і показника активності води 
aw зразків пастеризованих сардельок на етапах зберігання. 
В процесі зберігання запакованих пастеризованих сардельок вищого сорту 
вміст вологи в зразках варіюється в межа статистичної похибки, що вказує на 







































0,959 72,60±0,021 0,966 72,68±0,24 0,977 











0,963 72,65±0,22 0,970 72,67±0,26 0,973 
 
Значень aw зразків пастеризованих сардельок без використання поглинача 
кисню в процесі зберігання збільшувалось в межах 0,73 % для сардельок пер-
шого сорту, а для сардельок вищого сорту в межах 1,88 %. 
Для пастеризований сардельок з використанням поглинача кисню таке збі-
льшення значення aw не перевищувало 0,6 % для сардельок першого сорту і  
1,1 % для сардельок вищого сорту. Це вказує на вищу стабільність варених ков-
басних виробів, що були пастеризовані з використанням поглинача кисню. 
Таким чином, для сардельок пастеризованих за значенням aw, також як і за 
значенням МАФАМ, підтверджується ефективність використання поглинача 
кисню при пастеризації. 
 
6. Обговорення результатів дослідження впливу режимів пастеризації 
та складу рецептур на показники варених ковбас виробів 
Аналіз представлених результатів фонового мікробіологічного забруднен-
ня ковбасних виробів з різним типом теплового оброблення табл. 2 та ці ж по-
казники на 35 добу зберігання табл. 3 засвідчує визначену особливість. 
Сардельки без пастеризації і пастеризовані без поглинача кисню мали син-
хронне збільшення рівня мікробіологічного забруднення на 35 добу. Для конт-
ролю цей показник склав 6,4∙102 кількість МАФАМ (перший сорт) і 4,5∙102 кі-
лькість МАФАМ (вищий сорт). Для пастеризованих без поглинача кисню від-
повідно 9∙101 та 1,1∙102 кількість МАФАМ. 
Для сардельок вищого сорту пастеризованих з використанням поглинача 
кисню фонове значення було менше 10 кількість МАФАМ, а на 35 добу склада-
ло 50 кількість МАФАМ для вищого сорту і відповідно 10 МАФАМ для сарде-
льок першого сорту (фон 3,5∙10¹).  
Ці дані підтверджують практичну сталість мікробіологічних показників з 







Даний ефект може бути пояснений тим, що в процесі пастеризації з погли-
начем кисню при нагріванні посилюється реакція видалення залишкового кис-
ню в запакованих продуктах. Це створює додатковий негативний вплив на ная-
вні залишкові форми аеробних мікроорганізмів пригнічуючи їх розвиток. Та-
ким чином посилюється ефект власне пастеризації. 
На 94 добу зберігання пастеризовані сардельки вищого сорту без викорис-
тання на етапі пастеризації саше-пакету поглинача кисню мали рівень мікробі-
ологічного забруднення, сардельок першого сорту на 65 добу (табл. 5).  
Це узгоджується з представленням про потенційно більш високу мікробіо-
логічну стабільність сардельок вищого сорту, при зберіганні, порівняно з сар-
дельками першого сорту в рецептурах яких є більшою часки м’ясної сировини 
від перероблення курчат-бройлерів з більшим фоновим мікробіологічним за-
брудненням. 
Використання в процесі пастеризації саше-пакету з поглиначем кисню за 
представленими даними дозволяє забезпечити для сардельок на 94 добу збері-
гання показники мікробіологічного забруднення, що відповідають фоновим 
значенням. Це доводить ефект синергізму повторної пастеризації в присутності 
поглинача кисню.  
На етапах відбору зразків для аналізу мікробіологічних показників в умо-
вах сертифікованої лабораторії ТОВ "Житомирський м'ясокомбінат" (Україна) 
проводилась органолептична оцінка на відповідність ковбасних виробів вимо-
гам нормативних документів. 
Всі зразки сардельок вищого і першого сорту, що проходили повторну па-
стеризації включно до 94 доби зберігання, відповідали вимогам варених ковба-
сних виробів за кількістю МАФАМ (табл. 5) згідно з ТУ У 15.1.-32122069-
006:2008, що гарантувало їх мікробіологічну безпечність для споживання. При 
цьому, крім показника безпечності сардельки відповідали і якісним вимогам 
щодо органолептичних показників (зовнішній вигляд, колір, смак, відсутність 
синерезису) рис. 1, 2. 
При цьому на 94 добу (табл. 5) з урахуванням динаміки накопичення мік-
роорганізмів у сардельках пастеризованих з поглиначем кисню по відношенню 
до 65 доби (табл. 4) потенційний час для досягнення межових нормованих зна-
чень МАФАМ може складати 150 діб. Це припущення потребує проведення до-
даткових досліджень в більш тривалому часі зберігання. 
Однак вже отримані результати дозволяють рекомендувати для підвищен-
ня термінів зберігання сардельок короткочасну повторну пастеризацію спільно 
з використання саше-пакету поглинача кисню. Це дозволить більш ефективно 
досягати мікробіологічної стабільності виробів в традиційних умовах зберіган-
ня ковбасних виробів. 
В цілому потребує уточнення вплив комбінування повторної пастеризації з 
використанням поглинача кисню на стабільність жирнокислотного складу ви-
робів. Крім того, можливим напрямком дослідження може бути пошук техно-
логічних рішень щодо підвищення термінів зберігання ковбасних виробів ін-












Подальші дослідження можуть бути направлені на виявлення можливих 
закономірностей псування жирової складової варених ковбас та можливих змін 
їх фізико-хімічних показників при використанні повторної пастеризації з 
елементами активного пакування. Це дозволить обґрунтувати параметри 
оптимізаційного моделювання способів пролонгації термінів зберігання 
ковбасних виробів емульсійного типу.  
 
7. Висновки 
1. Доведено, що завдяки використанню повторної пастеризації протягом 
15–20 хвилин при 85–90 °С можливо збільшити термін придатності до спожи-
вання пастеризованих сардельок до 72 діб, з урахуванням коефіцієнту запасу. 
2. Аналіз рівня мікробіологічного забруднення повторно пастеризованих 
одночасно з використанням саше-пакетів поглиначів кисню сардельок різної 
сортності підтверджує, ефективність даної операції для пролонгування термінів 
зберігання до 94 діб.  
3. Отримані результати мікробіологічної стабільності сардельок підтвер-
джують можливість подовження терміну зберігання ковбас вареної групи з різ-
ним рецептурним складом при використанні повторної пастеризації.  
4. Підтверджено, що використання багатошарових полімерних матеріалів в 
традиційних умовах зберігання дозволяє пролонгувати термін зберігання варе-
них ковбасних виробів з використанням вакуумування до 35 діб та завдяки сво-
їм бар'єрним властивостям дозволяє забезпечувати проведення повторної пас-
теризації спільно з поглиначем кисню. 
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